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. »Beim Dry-aged-Beef geht es
& auch immer um die Show.

= Und die kann Aldi, anders als
™ wir, nicht bieten.”

Christoph Kolb, Edeka Kolb

sich weiB, dass wir eine
super Qualitat haben und
bezweifle, dass Aldi diese
abbilden kann.“

Robin Richrath, Rewe Richrath in der Kélner

Keine Angst vor Aldi

Discounter Aldi Std verkauft Dry-aged-Beef, eingeschweifit, zu einem
Kampfpreis. Der traditionelle Handel zeigt sich davon unbeeindruckt, wie
unsere Umfrage zeigt. Br setzt auf Qualitdt und Beratung. Heidrun Mittler

>> So mancher Kaufmann hat sich
verwundert die Augen gerieben, als
er kirzlich in den Wochenprospekt
von Aldi Sid geschaut hat: Der Dis-
counter hat Dry-aged-Beef im Ange-

106 LP 0O8/2018

Best Beef:

200

Kilogramm zu
Ostern verkauft,

bot. Zwar nur als Aktionsware iibers
Wochenende, daftir aber zu einem
Kampfpreis: 300 Gramm Rumpsteak
fiir 7,99 Buro. Das Fleisch ist laut Al-
di Siid mindestens 21 Tage trocken

an der Luft gereift, bevor es portio-
niert und in die Folie gepackt wird.
Die Rinder werden in Deutschland
aufgezogen und geschlachtet, so das
Unternehmen.

Zu Verkaufszahlen und -zielen macht
der Discounter keine Angaben. Aller-
dings antwortet er auf Anfrage, dass
2018 weitere Aktionen mit Dry-aged-
Beef geplant sind. Muss sich der tra-
ditionelle Handel nun Sorgen ma-
chen, dass ein Preisverfall ansteht
und die Ware verramscht wird? Die
Lebensmittel Praxis hat sich bei In-
dustrie und Handel umgehort.
Thomas Nelkner, Fachberater bei der
Best Beef Edelfleischerei in Berlin,

Fotos Carsten Hoppen, Mirco Moskopp

sieht das Aldi-Angebot duflerst skep-
tisch. Er ist sich sicher: ,Fur einen
solchen Preis kann man kein anstin-
diges Dry-aged-Beef produzieren.®

Die Best Beef Edelfleischerei darf
man zu Recht als Spezialist fiir tro-
ckengereifte Spezialititen bezeich-
nen. Der kleine Markt in der Berli-
ner GintzelstraBe hat gerade die
Auszeichnung Fleisch-Star 2018 ein-
geheimst, unter anderem fiir den er-
folgreichen Verkauf von Dry-aged-
Ware. Nur eine Hausnummer: Allein
im Ostergeschift gingen gute 200 Ki-
logramm davon iiber die Ladenthe-
ke. Nelkner érgert sich, dass der Be-
griff Dry-aged-Fleisch nicht recht-

In der Best Beef
Edelfleischerei in
Berlin sieht der
Kunde noch den
Knochen, an
dem das Fleisch
gereift ist - da

lich geschiitzt ist. Er fragt angriffs-
lustig: ,Wie ist es denn, wenn man
Fleisch drei Tage lang hangen lisst -
ist das dann auch schon Dry-aged?®
Die Kunden, die bei ihm Trockenge-
reiftes einkaufen, bekommen Steaks
und Co., die mindestens sechs Wo-
chen lang in einer speziellen Reife-
kammer getrocknet wurden. Der

lauft jedem
Fleischfan das
Wasser im Mund
zusammen. Die
Berliner sind

Fachberater betont auch, wie wich-
tig die Fleischauswahl fiir den spite-
ren Geschmack ist. Br schwért auf
Farsenfleisch, gut marmoriert.

Aldi bietet die Ware vakuumver-
packt an. Diese Darreichungsform
geht laut Nelkner ,gar nicht®. Das
Fleisch werde dadurch zZusammenge-
driickt, Blut tritt aus den Poren aus
und sammelt sich in der Packung,
Dadurch kénnen Siuren entstehen,
die man nicht im Produkt haben
mochrte, erklirt der Fachmann.

einer der Fleisch-
Stars 2018.

»DAS IST WAS FURS AUGE!*

Ein Besuch bei Robin Richrath, der in
der Kélner Opernpassage bei Rewe
Richrath hinter der Fleischtheke

Opernpassage

steht. Das Aldi-Angebot regt ihn
nicht auf. ,Ich weiR, dass wir eine su-
per Qualitit haben und bezweifle,
dass Aldi diese abbilden kann®, sagt er.
Zu Ostern hat er mehr als 30 Kilo-
gramm trockengereifte Ware ver-
kauft. Im Reifeschrank hinter der
Theke hingen meistens vier bis fiinf
Rinderriicken: ,,Das ist schon was fiirs
Auge®, meint er stolz. Die Ware ist an
seiner Theke mindestens drei Wo-
chen abgehangen, oftmals noch lan-
ger. Dann bekommt der Kunde be-
sonders schmeckende
Steaks.

Mit dem Start der Grillsaison schnel-
len die Verkaufszahlen fiir Dry-aged-
Beef nach oben. An den Wochen-
enden forcieren die Richraths das
Angebot mithilfe von Verkostungen
auf der Verkaufsfliche, Das Theken-
team bereitet vor Ort einige Stiicke

intensiv

Fleisch zu, schneidet sie an und ver-
teilt sie an die Kunden, die an der
Theke anstehen.

In regelmiRigen Abstinden ver-
anstalten Richraths abendliche
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Fleischseminare mit dem Partner
Otto Gourmet, die Veranstaltungen
sind gut besucht. An diesen Work-
shops diirfen auch Mitarbeiter der
Fleischtheke teilnehmen - ein An-
sporn, um die Kunden noch besser
beraten zu kénnen. Neben trocken-
gereiftem Rindfleisch bietet die
Opernpassage ibrigens auch ent-
sprechendes Schweinefleisch an,
vom Bauer Steffens aus Briiggen-
Bracht. ,Ein super Geschmack®,
schwirmt Robin Richrath, .mir
schmeckt es sogar noch besser als Li-
var- oder Iberico- Schwein.”

FLEISCHQUALITAT ENTSCHEIDEND

Ortswechsel nach Heinsberg in
Nordrhein-Westfalen, zu Wolfgang
Otto, Geschaftsleiter von Otto
Gourmet. Er kann mit Fug und
Recht behaupten, dass er das speziel-
le Fleisch in Deutschland salonfihig

Was genau Dry‘agt_a_d—Beef
. D N steht fir trocken
[St ry am Knochen
aged'Beef? gereiftes Rind-
mmmmm  fleisch. Ein so
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gereiftes Steak
gilt als die
Konigsklasse des
Steaks. Die Vor-
teile: Durch die

20

Steaks zur
Auswahl beim
Fleischwerk
Hessengut

Reifung ent-
stehen beson-
dere
Geschmacks-
nuancen, die man
als ,nussig” und
Jbuttrig” be-
schreiben kann.
Das Fleisch wird
zart und bleibt

~Der groBe Hype
ist mittlerweile
schon vorbei.”

Klaus Krollpfeiffer,
Fleischwerk Hessengut

gemacht hat. Der Absatzkanal Han-
del ist fiir ihn bedeutend: Otto Gour-
met beliefert 20 inhabergefithrte Re-
we und Edeka Mirkte, allesamt be-
sonders erfolgreiche. Wie er das An-
gebot von Aldi bewertet? Der ,Spe-
zialist und Nischenanbieter® ant-
wortet, dass ihn ,dieses Thema tiber-
haupt nicht berithrt®. Auch bei sei-
nen Handelspartnern sei das so.
Schliefflich differenzierten diese
sich mit ihrem Sortiment und ihrer

beim Braten oder an Gewicht, die

Grillen saftig.
Liegt es verzehr-
fertig auf dem
Teller, braucht es
kaum mehr als
Pfeffer und Salz.
Wéhrend der
Lagerzeit verliert
das Fleisch stark

angetrocknete
Aulenhaut wird
abgeschnitten.
Diese Gewichts-
verluste werden
durch den héhe-
ren Endver-
braucherpreis

ausgeglichen.

Qualitdt genauso von Aldis Dry-
aged-Beef.

~Der grofle Hype ist mittlerweile
schon vorbei®, bewertet Klaus
Krollpfeiffer die Situation von tro-
cken-gereiftem Rindfleisch beim
Fleischwerk Hessengut. Gemein-
sam mit Lieferanten hat das Fleisch-
werk vor drei Jahren eine eigene
Marke entwickelt, genannt ,Unser
Meistersteak®. Fiir dieses Programm
kommen ausschliefllich Firsen in
die Kithlkammer, die dann 30 Tage
liegend bei den Lieferanten reifen.
Aber: ,Sowohl beim Umsatzanteil
als auch beim Image spielt Dry-
Aged bei uns eine unbedeutende
Rolle®, resimiert der Vertriebsleiter.
Viel mehr suche der anspruchsvolle
Steakkunde die ,Abwechslung, die
ihm bieten konnen®. Das
Fleischwerk hat laut Krollpfeiffer
tiber 20 verschiedenen hochwertige
Steakspezialititen im Angebot. Die
Aktivititen des Discounters tber-

Wir

raschen ihn nicht. Schon seit Lange-
rem versuchten Discounter mit viel
Werbeaufwand aggressiven
Preisen, Vollsortimentern in so gut

und

wie allen Warengruppen kaufkrafti-
ge Kundschaft abzujagen. Er erin-
nert an die Aldi-Werbung zu Ostern:
Wagyu-Steaks aus der Oberschale!

»Beim Dry-aged-Beef geht es auch
immer um die Show. Und die kann
Aldi - anders als wir - nicht bieten.”
Christoph  Kolb, selbststandiger
Edekahindler aus Volkach an der
Mainschleife, ist wberzeugt, dass
Dry-aged-Ware zum einen eine
hochwertige Prasentation in der
Theke braucht. Und zum anderen:
»Der Schlissel zum Erfolg ist im-
mer der Mitarbeiter.” Deshalb setzt
er auf permanente Schulung und
Motivation seines Thekenper-
sonals. Br hat keine Angst vor einem
Preisverfall und ist sich sicher
»Qualitdt hat immer ihren Preis.”

W Heidrun Mittler, Fleisch-Redakteurin,
hat sich gerade einen neuen Grill mit Temperatur-
anzeige zugelegt. Jetzt kann der Sommer kommen!



